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L approccio “sensazionalistico”
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noog Buttiamo via il cibo di una seconda Italia

Alla ricerca del cibo perduto
Milano butta via ogni giorno 180 quintali di pane

Yogurt, verdure e bistecche

Un miliardo in fumo col cibo scaduto Stores (0 dump ‘wonky’ veg

Natale: il 40% del

. . NHS spends £22million a year on uneaten iood
cibo andra sprecato

Supermercato butta cibi iIn scadenza
nel cassonetto carne, frutta e verdura
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Gli obiettivi della Ricerca

Eccedenza e spreco alimentare

1 | Qual é I’entita del fenomeno?

Quali sono le caratteristiche del fenomeno?
2 = Quali sono gli stadi in cui si genera?

= Qual € il valore?
= Qual € il grado di recuperabilita?

Quali sono i canali di gestione dell’eccedenza alimentare?
3 | Quale impegno comportano i diversi canali?
Quali soluzioni per rendere I’eccedenza un’opportunita?

La base empirica della Ricerca

J

~

s s
Analisi di fonti Letteratura scientifica e Studi governativi (Istat, Ismea,
terze Federalimentare, Federdistribuzione, Ispra)

\-

Sr ( . — : —
bt Interviste a 10 esperti della filiera (mondo accademico, associazioni di
2 esperti categoria e realta coinvolte nel recupero dell’eccedenza)
— \
o '
o o oo . . . - .
8 studi di caso 124 studi di caso, nei diversi stadi dell_a filiera (incidenza sul
= fatturato del settore superiore al 10%
Q |\ .
€ | r s
g Survey su Survey su un panel di 6.000 nuclei familiari, in collaborazione con
a consumatore Nielsen Italia
[an] - .

s P i s

plﬁnrézlslgil ggllle Studio dell’organizzazione di alcune food banks impegnate nella
food banks raccolta delle eccedenze alimentari

Principali risultati
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0 Modello concettuale per lo studio dell’eccedenza e dello spreco alimentare

O Modelli di guantificazione dell’eccedenza e dello spreco alimentare
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Dall’approccio “indistinto’ al “modello

L approccio “indistinto concettuale™

DISpOﬂIbI'Ita alimentare
Eccedenza alimentare
Spreg Spreco jRreco Funglblllta dell’eccedenza

Scarto alimentare

Spreco alimentare
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Il Modello concettuale Il Modello concettuale

Disponibilita alimentare Disponibilita alimentare

I—| produzione all'interno della filiera agro-alimentare Consumo

Scarto I t
alimentare EUIIEERS
diretto

Eccedenza alimentare

componente commestibile
del Surplus Alimentare
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Il Modello concettuale

Disponibilita alimentare

Consumo
alimentare
diretto

Scarto
alimentare

Eccedenza alimentare

Fungibilita
(= facilita di recupero dell’eccedenza)

[ Alta Fungibilita Media Fungibilita ™ JEN=ECSERTRBTTIE:S !]
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Il Modello concettuale

Disponibilita alimentare

Scarto
alimentare

Eccedenza alimentare

Consumo

alimentare

diretto

[ Alta Fungibilita VCEENENeen | Bassa Fungibilita |

]

Rifiuto non
valorizzato

Alimentazione | Alimentazione ¢ Rifiuto
umana animale valorizzato

Spreco

sociale Spreco

Z00-tecnico Spreco

ambientale
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La Fungibilita

Fungibilita

Fungibilita intrinseca Intensita di gestione

Rappresenta I’impegno
richiesto alle aziende e agli

Rappresenta la semplicita di
utilizzo dell’eccedenza da

parte di un beneficiario anche intermediari per favorire
in assenza di attivita di I’utilizzo dell’eccedenza da
gestione e/o intermediazione parte dei beneficiari finali

Alcuni esempi

QO | prodotti finiti, conservabili a temperatura ambiente, realizzati dalle aziende di
trasformazione presentano un alto grado di fungibilita:
= alta fungibilita intrinseca - pronti per il consumo e con elevata shelf life;
= bassa intensita di gestione - per essere valorizzati, stoccati e trasportati

0 Gli alimenti preparati ma non serviti nelle mense presentano un medio grado di fungibilita:

= media fungibilita intrinseca - pronti per il consumo ma con shelf life ridotta;
= media intensita di gestione - per essere valorizzati
(es. abbassamento temperatura, confezionamento), stoccati e trasportati
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La Supply Chain agroalimentare

La filiera agroalimentare italiana € stata suddivisa in 5 stadi e 12 segmenti

7

Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
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La Supply Chain agroalimentare La Supply Chain agroalimentare

La filiera agroalimentare italiana € stata suddivisa in 5 stadi e 12 segmenti

-

La filiera agroalimentare italiana € stata suddivisa in 5 stadi e 12 segmenti

W [ —
ms

Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore Primario

Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
] ]
. . - : i i H Alimenti secchi, beverage, succhi
. | Agricoltori, consorzi di l Ambiente Aziende di produzione » S ? g
. L . conserve, vino e olio
I Ortofrutticolo agricoltori, ortomercati Frutta e verdura |
" Agricoltori i di . . . i Prodotti lattiero-caseari, carni,
l Cerealicolo gricoltori e consorzi di Cereali l Freschi Aziende di produzione salumi, uova e prodotti di quarta
agricoltori gamma
: ) ) i i . Ortofrutta e piatti pronti surgelati,
l Allevamento Allevatori Carni I Surgelati Aziende di produzione gelati, semilavorati per
Pescatori, mercati . bar/pasticceria
Pesca Ve Pesce pescato e di allevamento
all’ingrosso
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La Supply Chain agroalimentare

La filiera agroalimentare italiana € stata suddivisa in 5 stadi e 12 segmenti

il

Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
]

| Centri Distributivi CeDi della GDO Tutte le categorie FOOD

[ Punti vendita | PdV della GDO Tutte le categorie FOOD
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La Supply Chain agroalimentare

La filiera agroalimentare italiana € stata suddivisa in 5 stadi e 12 segmenti

7
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Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
]
Seg ti Attori Categorie di prodotto
Ristorazione | Mense aziendali :
- ’ Tutte le categorie
l collettiva scolastiche e ospedaliere 9

Ristorazione . . )
l commerciale | Bar, ristoranti Tutte le categorie
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La Supply Chain agroalimentare

La filiera agroalimentare italiana € stata suddivisa in 5 stadi e 12 segmenti

|-l

Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione

Consumatore

| Consumatore Consumatore
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Tutte le categorie

| principali risultati: un quadro d’insieme

Eccedenza alimentare

Q In Italia sono generate annualmente 6 milioni di tonnellate di eccedenze
Q Il valore delle eccedenze generate & pari a circa 13 miliardi di €

4 Il valore pro-capite dell’eccedenza e 101 kg e 220 €

Q 11 54% dell’eccedenza generata nei segmenti e ad alta o media fungibilita

Spreco alimentare

Q In Italia sono sprecate (in un ottica sociale) annualmente 5,5 milioni di
tonnellate, pari al 16% dei consumi e al 92,5% dell’eccedenza, per un
valore di 12,3 miliardi di €

O Anche se lo spreco € minore nei segmenti in cui la fungibilita € maggiore,
il 51% dello spreco € a medio-alta fungibilita

Q 11 55% dello spreco alimentare € generato presso gli attori economici della
filiera , il 45% nelle famiglie
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Le principali cause di generazione
dell’Eccedenza

w_)

Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
|
O Non conformita agli standard di mercato
(es. dimensione/forma di un frutto)
O Sovra-produzione

QO Degrado del prodotto nel processo
logistico

2 -
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Le principali cause di generazione
dell’Eccedenza
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Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
|

O Raggiungimento sell-by date interna

O Non conformita del prodotto (es. difetti estetici, non
qualitativi)

O Non conformita del packaging

O Resi (contestuali a consegna o per invenduto)
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Le principali cause di generazione
dell’Eccedenza

— g —>

i,

Primario Trasformazione Distribuzione

Ristorazione Consumatore

O Raggiungimento sell-by date interna

4 Danneggiamenti durante la movimentazione/trasporto o

presso il punto vendita

Q Non conformita del prodotto e del packaging (es. immagine

non contenente promo in corso)
U Resi
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Le principali cause di generazione
dell’Eccedenza

Primario Trasformazione Distribuzione

Ristorazione

Consumatore

O Errata pianificazione del numero di pasti

O Errata preparazione delle pietanze

O Ritardi di consegna dai centri di cottura ai punti di ristoro
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Le principali cause di generazione

dell’Eccedenza
3
o |—> w — | B
& 1 @
Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore

4 Scadenza prodotti
O Avanzi (prodotto preparato e non servito a tavola)
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| «numeri» dell’Eccedenza

&
34
o 1 g — —
& “
35 milioni
Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore t/anno
2,3 milioni 0,18 milioni 0,77 milioni 0,2 milioni 2,5 milioni
t/anno t/anno t/anno t/anno t/anno
0,4% O 2,50% ¢ 6,3% 8,0% )

2,9% O
l,

(*) Incidenza percentuale
dell’eccedenza nel singolo
stadio della filiera

6 milioni t/anno
17,4% del consumo
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La Fungibilita dell’Eccedenza

La fungibilita dell’eccedenza nei diversi segmenti della filiera &€ molto
diversificata

|-l

Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
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La Fungibilita dell’Eccedenza

La fungibilita dell’eccedenza nei diversi segmenti della filiera & molto

diversificata
b — LR
Q - I 'S
Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore

Ortofrutticolo

[ \
| Cerealicolo |
| Allevamento
l |

Pesca

Media
Bassa
Bassa

Bassa
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La Fungibilita dell’Eccedenza

La fungibilita dell’eccedenza nei diversi segmenti della filiera &€ molto

diversificata

Primario Trasformazione

el

3

Distribuzione Ristorazione

l Ambiente
| Freschi
| Surgelati

Alta
Media
Media
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Consumatore

La Fungibilita dell’Eccedenza

La fungibilita dell’eccedenza nei diversi segmenti della filiera & molto

diversificata

—

Primario Trasformazione

Distribuzione Ristorazione

| Centri Distributivi

| Punti vendita

Alta
Media
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Consumatore
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La Fungibilita dell’Eccedenza

La fungibilita dell’eccedenza nei diversi segmenti della filiera &€ molto
diversificata

|-l

Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore

I Segmenti l Fungibilita ‘
Ristorazione .
collettiva Media
. Bassa
commerciale
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La Fungibilita dell’Eccedenza

La fungibilita dell’eccedenza nei diversi segmenti della filiera & molto
diversificata

3
e |[—> w s
& |
Primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
]
Segmenti Fungibilita

|  consumatore Bassa
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La Fungibilita dell’Eccedenza

L’eccedenza complessiva presenta un diverso grado di fungibilita

3,2 milioni di tonnellate sono a alta o media fungibilita (54%)
Fungibilita dell’eccedenza alimentare [migliaia t/anno]

2.513,5

M Ata
I Vedia

Bassa

73,6 ..86.9

122,2
118,2
p——

63,2

191.8

2.766,8

Settore primario Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
Dati in migliaia di tonnellate/anno

\
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Totale

Una vista di sintesi sull’entita dell’Eccedenza

Nella filiera agroalimentare italiana vengono generate 6 milioni di
t/anno di eccedenza alimentare (pari al 17,4% dei consumi annui
alimentari)

Ristorazione

Generata 6%
dai Distribuzione |
consumatori Generata 22%
42% dagli attori

economici
58%

' I Settore

Primario
67%

Trasformazione /
5%

“cnn‘x STUDI
CAMPUS SOSTENIBILE
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Una vista di sintesi sull’entita dell’Eccedenza

Nella filiera agroalimentare italiana vengono generate 6 milioni di
t/anno di eccedenza alimentare (pari al 17,4% dei consumi annui
alimentari)

Alta
_____Fungibilita

3%

Generata Bassa
dai Fungibilita
consumatori Generata 2.766 Media
42% dagli attori 46% Fungibilita

economici
58%

3.041
51%

NB: dati in migliaia di t/anno

CITTA STUDI
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I molteplici utilizzi dell’Eccedenza

Alimentazione
umana

Alimentazione

animale

Rifiuto
valorizzato

Rifiuto non

valorizzato

L’eccedenza alimentare viene vendita attraverso mercati
utilizzata per soddisfare i #—> secondari o mediante la donazione
fabbisogni umani a food banks

L’eccedenza alimentare viene cessione del prodotto ad aziende
utilizzata per soddisfare i —> terze per la produzione di
fabbisogni animali mangimi

trasformazione materiali organici
L’eccedenza alimentare viene 7 in fertilizzanti o energia), riciclo

valorizzata mediante: / e/o recupero degli altri materiali
Q raccolta differenziata = : .
QO raccolta indifferenziata @~ separazione e/o trasformazione di

rifiuti umidi e secchi (ad esempio
ancora in fertilizzanti o energia)

L’eccedenza alimentare viene smaltita mediante:
O raccolta indifferenziata e smaltimento inquinante
O conferimento dei rifiuti indifferenziati in discarica

[} -chA STUDI
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Le due facce dell’Eccedenza:
«Recupero» e «Spreco»

I

—

35 milioni
t/anno

v

Primario

7

t/anno
12% ) -

Recupero

Trasformazione Distribuzione Ristorazione Consumatore
Eccedenze:
6 milioni
t/anno
0,1 milioni 0,06 milioni & 0,02 milioni @ 0,00 §
t/anno t/anno t/anno
55% ) - 8% ) -
2,04 milioni 0,08 milioni 0,7 milioni 0,19 milioni 2,5 milioni
t/anno t/anno t/anno t/anno t/anno

&% «2%0 ‘ﬁ( B V o

Spreco

0,5 m|||on| t/anno
7,5% dell’eccedenza

(*) Incidenza percentuale
dell’eccedenza nel singolo
stadio della filiera
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5, 5 m|I|on| t/anno
16% del Consumo

La Fungibilita dello Spreco alimentare

Il valore dello spreco alimentare € pari a 5,5 milioni di tonnellate
Quasi il 50% dello spreco presenta fungibilita media!

Fungibilita dello spreco alimentare

83.9
M Alta
M Vedia 25135
Bassa
_ 73,8
36 1 116,1
44,9
2726,7
Settore primario Trasformazmne Distribuzione Ristorazione Consumatore Totale

Dati in migliaia di tonnellate/anno
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Una vista di sintesi sull’entita dello Spreco

Nella filiera agroalimentare italiana vengono sprecate 5,5 milioni di t/anno (pari
al 16% dei consumi annui alimentari)

Ristorazione

Generato 6%\
dai Distribuzione,
consumatori Generato 24%
45% dagli attori

economici
55%

&

_Settore
Trasformazione Primario
3% 67%

' -C TTA STUDI
CAMPUS SOSTENIBILE

Una vista di sintesi sull’entita dello Spreco

Nella filiera agroalimentare italiana vengono sprecate 5,5 milioni di t/anno (pari

al 16% dei consumi annui alimentari)

Generato
dai
consumatori Generato
45% dagli attori

economici
55%

Alta
—_Fungibilita

84
2%
Bassa
Fungibilita Media
2.727 Fungibilita
49% 2.738

49%

NB dati in migliaia di t/anno
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Il valore dello Spreco: oltre 12 mid di euro!

Le *““azioni per segmento della filiera

Segmenti ad alta fungibilita

U Trasformazione ““secchi” + Centri Distributivi GDO (3% eccedenza)
O Il recupero dell’eccedenza € gia una realta: industria di trasformazione e

Centri Distributivi della GDO recuperano per I’alimentazione umana oltre il

50% dell’eccedenza
O Azione: diffusione delle best practice, valutazione di convenienza
economica oltre che di impatto sociale

| Segmenti a media fungibilita I

—
>7 © Ristorazione
Commerciale (0,12)
5-7 Rlstora'zmne
(=) Collettiva (0,074)
A —
~
(u) .
o) 4-5 Trasformazione -
S Freschi (0,034)
© © Primario -
> 3-4 Primario - Allevamento
S Pesca (0,01) (0,02)
3 Consumatore ) Distribuzionie - Distribuzione - -
‘D 2-3 (2,5) Trasformazione - Punti vendita Centri Distributivi
o ) Surgelati (0,011 ) (0,67) (0,047)
e 1-2 @ [rasformazione -
Ambiente (0,036)
Primario- Primario -
0-1 Cerealicolo (0,07) Ortofruttutticolo
(1,95)
(S

[

Bassa | [

Media } [

Alta

Fungibilita

1

U Ortofrutta, Trasformazione “freschi” e “surgelati”, Punti vendita GDO,
Ristorazione Collettiva (51% eccedenza)

O In questi segmenti il recupero dell’eccedenza & ancora molto limitato:
“solo™ il 10%!

O Azioni: introdurre processi strutturati di gestione delle eccedenze
(soprattutto nei “nodi” a maggiore capacita logistica) + integrazione con
intermediari specializzati

NB: valore dello spreco espresso in miljoni di ton/anno

WECITTA STUD
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Le *““azioni” per gli attori della filiera

Attori ““economici”

O Aspetto culturale: I’eccedenza non € un “errore di cui vergognarsi”, € in
parte “fisiologica” ed e una “opportunita”

O Da gestione “estemporanea” a “processi strutturati”

O Sviluppo di modelli di stima dei benefici economici (derivanti dall’uso di
canali “professionali” di gestione delle eccedenze)

Intermediari (es. Food banks)

O Crescita di professionalita in termini di Eccellenza logistica, Trasparenza
(dei processi) e Capillarita

Attori “pubblici”

4 Sviluppo di strumenti di diffusione della conoscenza e monitoraggio del
fenomeno (es. Banca dati)

4 Favorire I’adozione dei modelli virtuosi (es. incentivi fiscali a chi dona e a
chi “aiuta”, operatori logistici e intermediari/food banks)

4 Promozione di progetti pilota nei segmenti a minore fungibilita (es.
ristorazione commerciale e punti vendita)
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